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RESUMO - Dados de 326 animais de uma populagdo F2 de suinos foram utilizados para avaliar a reducdo da
dimensionalidade do espago multivariado por meio de componentes principais. Foram consideradas as seguintes
caracteristicas: pH aos 45 minutos e 24 horas post-mortem (pH,s € pH,, respectivamente), perda de peso por gotejamento
(GOTEJ), perda de peso por cozimento (COZ), perda de peso total (PTOT), gordura intramuscular (GORINT), maciez
objetiva (MACIEZ), luminosidade (L), indice de vermelho (a) e indice de amarelo (b). Quatro componentes principais,
obtidos a partir da matriz de correlagdo, apresentaram varidncia inferior a 0,7 (autovalor inferior a 0,7), o que sugere
quatro variaveis para descarte, por apresentarem maiores coeficientes, em valor absoluto, a partir do ultimo componente
principal. Adicionalmente, as varidveis descartadas apresentaram correlagdo linear simples significativa com as demais,
ou seja, foram redundantes. Com base nesses resultados, recomenda-se a manuten¢do das caracteristicas pHys, pH,, L,

a, GORINT e COZ em experimentos futuros.

Palavras-chave: analise multivariada, correlagdo, descarte de varidveis, suinos

Evaluation of swine meat quality by principal component analysis

ABSTRACT - Data from 326 animals of a F2 swine population were used to select traits related to meat quality by principal
components analysis. The following traits were considered: pH at 45 minutes post mortem (pHys), pH at 24 hours post mortem
(pH,), drip loss (DL), cooking loss (CL), total loss (TL), intramuscular fat (IMF), objective tenderness (OT), lightness (L),
redness (a) and yellowness (b). Variation lower than 0.7 (eigenvalue lower than 0.7) indicated four traits, which were
significantly correlated to the other traits, to be discarded. These results suggest the use of pHys, pH,, L, a, IMF and CL as

swine meat quality traits in future experiments.
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Introducio

Uma das preocupagdes na producdo de carne suina ¢ a
sua qualidade. Ha pouco tempo, a qualidade da carne ainda
era restrita a conceitos relativos a satide, ao processamento
eanutri¢do e, em menor escala, as caracteristicas sensoriais.
No entanto, atualmente, o consumidor procura carne ndo s6
como fonte de proteina animal para suprir suas necessidades
nutricionais, mas também que lhe dé seguranga, satisfagio e
praticidade no consumo. Adicionalmente, tem sido preocu-
pacdo de técnicos e produtores o bem-estar animal durante
o manejo ¢ o transporte (Geers et al., 1994).

Os consumidores de carne suina exigem qualidade,
notadamente nos paises economicamente mais desenvolvi-
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dos. Em geral, as caracteristicas da qualidade da carne sdo
resultado de valores moderados de herdabilidade, indicando
que podem ser geneticamente melhoradas pela selecao.
Entretanto, essas caracteristicas sdo relacionadas em magni-
tude e sentido variaveis (a selecdo em uma provoca mudan-
¢as em outras) e, se nao forem considerados, podem ocosionar
erros na avaliagdo genética dos individuos.

Embora nao haja limite na pratica para o numero de
caracteristicas que podem ser avaliadas nos experimentos,
¢érelevante examinar se algumas poderiam ser desconsideradas
na coleta das observacdes ou nas analises estatisticas.
Em muitas situacdes, os pesquisadores geram um conside-
ravel acréscimo de trabalho ao avaliarem maior nimero de
caracteristicas, problema que pode ser minimizado com a
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reducdo do numero de medidas, eliminando as que menos
contribuem para a avaliagdo (Freitas etal.,2004). Com um
numero elevado de caracteristicas, é possivel que muitas
contribuam pouco para a discrimina¢do dos individuos
avaliado, por serem invariantes entre estes individuos,
por serem redundantes em virtude de correlagdes, ou
ainda, pelo fato de uma caracteristica ser combinacao linear
de outras. Essa situagdo apresenta, como conseqiiéncia,
aumento no trabalho de caracteriza¢do, sem melhoria na
precisdo, além de tornar mais complexa a analise e interpre-
tacdo dos dados. Assim, pode-se fazer uso da técnica de
componentes principais, que tem como principal objetivo
resumir a informacgdo contida no complexo de varidveis
originais, eliminando as informag¢des redundantes (Khattree
& Naik,2000).

O método de andlise de componentes principais a
partir da matriz de correlag@o consiste em transformar
um conjunto de varidveis Z,, Z,, ..... , Zp em um novo
conjunto de varidveis Y, (CP ), Y, (CP,), ..... , Yp (CPp)
ndo-correlacionadas entre si ¢ arranjadas em ordem
decrescente de variancia (Liberato, 1995). A idéia prin-
cipal desse procedimento ¢ que poucos dos primeiros
componentes principais contenham a maior variabilidade
dos dados originais. Assim, pode-se racionalmente des-
cartar os demais componentes, reduzindo o nimero de
variaveis.

Para descarte de variaveis, a variavel que possui maior
correlacdo com o componente principal de menor autovalor
(menor variancia) deve ser menos importante para explicar
a variancia total e, portanto, passivel de descarte.

O critério do nimero de variaveis descartadas €, con-
forme recomendacgdes de Jolliffe (1972, 1973), baseado em
dados simulados e reais; quando a analise de componentes
principais foi feita a partir da matriz de correlacdo, estabe-
leceu-se que o nimero de variaveis descartadas deve ser
igual ao nimero de componentes cuja variancia (autovalor)
¢inferiora0,7.

A técnica de componentes principais tem como vanta-
gem adicional avaliar a importancia de cada caracteristica
estudada sobre a variagdo total, possibilitando o descarte
das variaveis menos discriminantes (redundantes), por
estarem correlacionadas a outras variaveis, pela sua
invariancia ou por serem combinag¢ao linear de outras carac-
teristicas (Cruz & Regazzi, 1997).

Dessa forma, objetivou-se reduzir a dimensionalidade
dos dados, eliminando as informag¢des redundantes, e
viabilizar arecomendacdo de que estas informag¢des nao
precisam ser utilizadas em experimentos futuros, redu-
zindo custos e tempo despendidos.

Material e Métodos

Os dados utilizados neste trabalho sdo provenientes
de uma populacao F2 de suinos desenvolvida no Departa-
mento de Zootecnia da Universidade Federal de Vigosa,
em Vigosa-MG, no periodo de novembro de 1998 a julho
de2001.

Foram formadas duas familias, provenientes do cru-
zamento de dois varrdes daraca Piau (nativa brasileira)
com 18 fémeas de linhagens desenvolvidas na UFV,
pelo acasalamento de animais das ragas Landrace, Large
White e Pietrain. A geracdo F1 foi acasalada inter si
para a producao da geragdo F2, que nasceu entre junho
de 2000 e fevereiro de 2001. Foram obtidos 844 animais
F2, distribuidos em cinco lotes: lote 1 (animais nascidos
entre 20/06 ¢ 03/07/00), lote 2 (03/08 € 23/08/00), lote 3
(16/09 ¢ 01/11/00), lote 4 (30/11 e 25/12/00) e lote 5
(19/01e12/02/01).

Ao nascimento, os animais foram submetidos a marca-
¢do, a pesagem, ao corte de dentes ¢ a aplicagdo de
antibiotico e, entre 0 3° ¢ 5° dias, receberam 3 mL de ferro
injetavel, sendo os machos castrados ao 10° dia. A partir
desta idade, foi disponibilizada rag@o pré-inicial. Os ani-
mais foram novamente pesados ao desmame (21 dias),
receberam outra dosagem de ferro e foram transferidos
para a creche, onde foram mantidos até os 60 dias de
idade. Posteriormente, foram transferidos para o setor de
cria/recria, onde permaneceram até os 77 dias, idade na
qual se iniciou amedigdo do consumo alimentar individual,
com os animais em baias individuais por um periodo de
28 dias (77 a 105 dias de idade).

Dos 844 animais experimentais avaliados (fémeas e
machos castrados) da geracdo F2, 550 foram abatidos com
pesomédio de 64,79 kg e desvio-padrao de 5,06 kg. Depois
de verificada a consisténcia dos dados, 326 observagdes
foram utilizadas na analise.

O abate foirealizado na propria granja onde os animais
foram criados, apds jejum alimentar de 18 horas, com livre
acesso a agua fresca. Os animais foram submetidos a
insensibiliza¢do elétrica, posicionando-se os eletrodos do
insensibilizador (Sulmaq, Modelo 7654) na por¢ao dorsal
do pescogo, aplicando-se voltagem de 300 volts por 5
segundos. A sangria foi realizada imediatamente apos a
insensibiliza¢do, por punc¢do do coracdo por meio de inser-
¢do sobre a axila esquerda do animal.

A seguir, os animais foram chamuscados e as cerdas
raspadas manualmente com faca sob fluxo de dgua. As
carcagas, suspensas pelas patas traseiras, foram eventradas,
evisceradas, lavadas, serradas longitudinalmente, inclusive
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a cabega, ¢ pesadas. Em seguida, foram resfriadas em
freezers horizontais (4°C, por 24 horas).

Foram avaliadas as seguintes caracteristicas de quali-
dade da carne suina: pH 45 minutos e 24 horas post-mortem;
maciez objetiva; gordura intramuscular; capacidade de re-
tengdo de agua (perda de peso por gotejamento; perda de
peso por cozimento e perda de peso total); e coloragdo. A
coloracdo foi determinada pelo sistema HUNTER LAB,
estimando-se a luminosidade, o indice de vermelho e o
indice de amarelo em espectrofotometro. Para avaliacao da
capacidade de retengdo de agua, foram retiradas (da tltima
para penultima costela da meia-carcaca esquerda ainda
quente) duas amostras de 120 a 140 g do musculo
Longissimus dorsi. As metodologias adotadas na avalia-
¢do das caracteristicas foram, detalhadamente, descritas
por Benevenuto Jr. (2001).

Apos serem feitas as consisténcias dos dados, 326
observagdes foram utilizadas na analise. Preliminarmente,
foi realizado o teste do numero de condigdes, citado por
Montgomery & Peck (1992), para diagnostico do efeito da
multicolinearidade ou dependéncia linear entre as varia-
veis, que pode levar a formagao de matrizes singulares ou
mal condicionadas. Apés essa analise, foram identificadas
¢ descartadas as variaveis saturagdo e tonalidade, que
provocaram forte multicolinearidade nas caracteristicas de
qualidade da carne.

Os dados submetidos a analise de componentes
principais foram previamente ajustados para efeitos
fixos de sexo, lote e idade ao abate como covariavel.
Com base no trabalho de Pires et al. (2005), para ajuste
dos dados, foi utilizada a caracteristica idade ao abate
como covariavel para as caracteristicas avaliadas neste
experimento.

Tendo em vista o grande ntimero de variaveis
mensuradas em diferentes unidades, fez-se a padronizagdo
das variaveis Xj (G=1,2,....., p) com média igual a zero ¢
varianciaigual a unidade. Neste caso, a estrutura de depen-
déncia de Xj foi dada pela matriz de correlagdo R.

Emtodas as analises, utilizou-se o programa SAS System
for WindowsNT, versio 8.0, licenciado pela Universidade
Federal de Vigosa (SAS, 1999).

Resultados e Discussao

O numero de observacdes, as médias corrigidas e os
desvios-padrdo das caracteristicas de qualidade da carne
sdo apresentados na Tabela 1.

Os resultados obtidos para componentes principais, 0s
autovalores e as porcentagens da variancia explicada pelos
componentes encontram-se na Tabela 2.

Tabela 1 - Numero de observagdes, médias e desvios-padréo
das caracteristicas de qualidade da carne

Table 1 - Number of observations, adjusted means and standard
deviations for meat quality traits
Caracteristica! Numero de Média Desvio-
Trait! observacdes corrigida padrio?
Number of Adjusted Standard
observations mean deviation
pHys 510 6,491 0,2571
pH, 514 5,707 0,1453
L 459 44,966 1,9737
a 449 0,686 0,5903
b 455 6,590 0,5179
GORINT (IMF) (%) 466 1,541 0,5696
GOTEJ (DL) (%) 515 3,236 1,6617
COZ (cL) (%) 508 32,637 2,3589
MACIEZ (07T) (g/1,2 cm) 397 5.550,000 841,6178
PTOT (7L) (%) 404 34,260 2,6454

1 pH,5 - pH medido 45 minutos apds o abate (pH at 45 minutes post mortem);
pH, - pH medido 24 horas apés o abate (pH at 24 hours post mortem);
L - luminosidade (lightness); a - indice de vermelho (redness); b - indice de
amarelo (yellowness); GORINT - gordura intramuscular (IMF - intramuscular
fat); GOTEJ - perda de peso por gotejamento (DL - dip loss); COZ - perda
de peso por cozimento (CL - cooking loss); MACIEZ - maciez objetiva (OT
- objective tenderness); e PTOT - perda total (TL - total loss).

2 Desvio-padrdo dos dados corrigidos para efeitos fixos e covariaveis
(Standard deviations after adjusting data for fixed effects and covariates).

Tabela 2 - Componentes principais (CP), autovalores (A;) e por-
centagem da variancia explicada pelos componentes
(% var. CP) nas caracteristicas de qualidade da
carne, obtidos de 326 observagoes

Table 2 - Principal components (CP), eigenvalue (A;) and percentage of
variance explained by components (% VCP); in meat quality
traits, from 326 observations

Componente principal A %VCP  %VCP (acumulada)

Principal component %VCP  %VCP (accumulated)

CP, 2,757 27,57 27,57

CP, 1,935 19,35 46,92

CPy 1,372 13,72 60,65

CP, 1,113 11,13 71,78

CPs 0,838 8,38 80,15

CPg 0,825 8,25 88,41

CP, 0,540 5,40 93,81

CPg 0,307 3,07 96,88

CP, 0,253 2,53 99,42

CPyy 0,058 0,58 100

Os trés primeiros componentes principais explicaram
60,65% da variagao total, demonstrando que a técnica de
componente principal foi efetiva para resumir o julgamento
das caracteristicas de qualidade da carne. Resultado
semelhante foi encontrado por Destefanis et al. (2000),
que, trabalhando com componentes principais nas ana-
lises quimicas, fisicas e sensoriais da carne de bovinos
jovens, verificaram que os trés primeiros componentes
explicaram aproximadamente 63% da variacdo total. Esses
autores concluiram que a técnica de componentes princi-
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pais ¢ um procedimento muito efetivo para resumir o
julgamento da qualidade da carne.

Conforme pode ser observado na Tabela 2, quatro
variaveis (40,0% das caracteristicas avaliadas) podem ser
descartadas de acordo com o critério de Jolliffe (1972, 1973),
visto que foram quatro os componentes com autovalores
menores que 0,7.

As variaveis (quatro) com maiores coeficientes, em
valor absoluto, nos ultimos componentes principais sdo
passiveis de descarte (Tabela 3). A razdo para isso ¢ que
variaveis altamente correlacionadas aos componentes prin-
cipais de menor varidncia representam variagao pratica-
mente insignificante (Mardiaetal., 1997).

As variaveis passiveis de descarte, em ordem de menor
importancia para explicar a variagao total, foram perda de
peso total, indice de amarelo, perda de peso por gotejamento
e maciez objetiva. Portanto, recomenda-se manter as
seguintes variaveis em experimentos futuros: pH aos 45
minutos post mortem, pH 24 horas post mortem,
luminosidade, indice de vermelho, gordura intramuscular e
perda de peso por cozimento.

A variavel perda de peso total foi a menos importante
para explicar a variagdo total, por ser uma combinagdo
linear da perda de peso por gotejamento e da perda de peso
por cozimento (perda de peso total = perda de peso por
gotejamento + perda de peso por cozimento), e, por isso,
foi a primeira variavel a ser sugerida para descarte.

Na Tabela 4 sdo apresentados os coeficientes de
correlacao simples entre as dez caracteristicas de qualidade
da carne.

Como pH,5 e pH, apresentaram baixa correlag@o entre
si, sugere-se sua manutencdo em experimentos futuros.
Tanto o pH,5 quanto o pH,, sdo comumente utilizados na

determinacdo da qualidade da carne suina (Huff-Lonergan
etal.,2002). Como observado neste experimento (Tabela4),
Casteelsetal. (1995) verificaram correlagdo ndo-significativa
entre estas duas caracteristicas, corroborando os resul-
tados encontrados por Benevenuto Jr. (2001). Assim, tanto
o pH,5 quanto o pH, sdo importantes na determinagdo da
qualidade da carne suina.

As caracteristicas de indice de cor sdo muito importantes,
pois, nacarne fresca, geralmente influenciam a aceitabilidade
do consumidor (Jolliffe, 1973; Jeremiah, 1994). Neste trabalho,
dois atributos de indice de cor foram sugeridos para serem
mantidos em experimentos futuros (luminosidade e indice
de vermelho), sendo redundantes as demais caracteristicas
de indice de cor.

Resultado semelhante ao obtido neste trabalho
(r=0,70; P<0,05) foirelatado por Norman et al. (2003), que
avaliaram arelagdo de indice de cor com a aceitabilidade do
consumidor ¢ observaram correlagdo (P<0,01) da
luminosidade com indice de amarelo (r=0,62), o que justi-
fica, em parte, o fato de a caracteristica indice de amarelo
ter sido passivel de descarte.

Estudos tém demonstrado que maciez ¢ um dos atribu-
tos mais importantes da qualidade da carne (Van Oeckel et
al., 1999a), por determinar a aceitabilidade e a satisfacdo do
consumidor. Embora sejauma importante caracteristica de
qualidade da carne, seu descarte se justifica, em parte, pelo
fato de a maciez estar significativamente correlacionada
(P<0,01)aoindicede cor(Davisetal., 1975; Hodgson etal.,
1991; Benevenuto Jr.,2001; Norman etal., 2003), a0 pH, 5 €
ao pH, (Benevenuto Jr.,2001).

O conteudo de gordura intramuscular ¢ outra caracte-
ristica de importancia expressiva para a satisfacdo do
consumidor de carne suina. Normalmente, as melhores

Tabela 3 - Coeficientes de ponderagao das caracteristicas e suas correlagdes (em percentagem) com os Ultimos componentes principais
menos importantes para explicar a variagao total das dez caracteristicas de qualidade da carne

Table 3 -
in 10 meat quality traits

Coefficients for the traits and their correlation (percentage) with the last principal components, which are less important to explain the total variation

Caracteristical

Coeficientes (Correlagdo - %)

Traits! Coefficient (Correlation - %)

CPyy CP, CPyg CP,
pHys 0,027(0,64) 0,003(0,18) 0,652(36,12) -0,273(-20,04)
pH, 0,002(0,04) 0,097(4,89) -0,001(-0,07) 0,098(7,20)
L -0,022(-0,54) -0,596(-30,01) 0,088(4,88) 0,487(35,79)
a 0,003(0,07) 0,017(0,85) 0,053(2,93) 0,547(40,20)
b 0,010(0,24) 0,716(36,06) -0,177(-9,79) 0,126(9,28)
GORINT (IMF) (%) -0,014(-0,33) -0,051(-2,56) -0,002(-0,13) 0,004(0,28)
GOTEJ (DL) (%) 0,364(8,79) 0,175(8,81) 0,660(36,60) 0,092(6,79)
COZ (cL) (%) 0,565(13,65) -0,171(-8,62) -0,273(-15,14) -0,161(-11,83)
MACIEZ (07) (g/1,2 cm) 0,015(0,36) 0,242(12,20) 0,062(3,41) 0,567(41,70)
PTOT (7TL) (%) -0,739(-17,87) -0,010(-0,52) 0,136(7,55) -0,086(-6,33)

1 Conforme a Tabela 1 (According to Table 1).

© 2006 Sociedade Brasileira de Zootecnia



1643

Avaliagao de caracteristicas de qualidade da carne de suinos por meio de componentes principais

(L0°0>d) % L JeuedyIUbIS .\

(50°0>d) % G Jeueoyubls

"(G0°0<d) %G e Jueoyiubis JoN su

‘L8|qe] 0} mt.ﬁxoco< N

(10°'0>d) %! e oAneoyubis ,,
(50°0>d) % G e oAneoyubis
(G0°0<d) %G & oAneoyiubis-ogN su
‘]l Blege] e awliojuo) L

(v0+) (16€) (00t) (00t) (99¢) (s6¢€) (06¢€) (96¢€) (L6€) (£6¢€) 1z
0000°1 +06S1°0- L8Y8°0 w4V LY9°0 SU9.90°0 #%C0€T0 SUL6S0°0 «8SYI1°0 SuU $050°0- #+STEY 0" (%) LOLd
(L6€) (96¢€) (£6¢) (z9¢) (16¢€) (98¢) (16¢€) (£6¢€) (68¢€) 10
0000°T SU9LO00-  #+9SPE0- SU 9€00°0 #%660€°0- SUQ680°0- £+%66LT1°0" ++8L81°0 #x1PPT0 (wo z'1/8) ZAIDVIN
(80¢%) (€09) (9s¥) (S¥t) 0¥t) (S¥t) (Tos) (66%) gol
0000°T #+9T1LT°0 SUSGSE0°0 #+¥€0T°0 SUTHL0°0 SUGL80°0 SUTLT0°0 0Py 1°0- (%) 0D
(st1%) (z9%) (15%) (S¥t) (gst) (60¢) (00¢) a
0000°1 SU9TS0°0 +EEPT0 SuyL00°0- SULRLI0 £+ 1L810" +xVPT9°0- (%) 4109
(99%) (60%) (got) (11%) (09t) (zst) AN
0000°T Su8TT0°0 SUT0$0°0- Su9900°0- SUR6T0°0 SUZHS0°0- (%) LNIIOD
(sst) 9%1) (zsy) (ost) (4242
0000°T +%189C7°0- £%990L°0 #+120€°0" SUL000°0 q
(6+t) (S+t) (v¥t) (Lev)
0000°1 #%90T€°0" SUL8E0°0 SUGS90°0- v
(6St) (zst) (Trt)
00001 #x9SYT0- SuzL00°0- 1
(r19) (66%)
0000°1 SUE801°0 "Hd
r1s)
0000°1 Srpd
1L LO 0 1a ANT AL
(%)LOLd (wo ¢°1/3) ZAIDVIN (%) z0O (%) 410D (%) LNIYOD q e 1 "pd Srpd [BO1ISLIo10RIBD)
(sesayjusied uj) SUOEAIBSQO JO JOqUINU PUE S}ed} SSBIIBD 8y} U8daM)aq SJUdIDIJ809 Uoje|aliod ajdwIs -y o|qe]

(sesejugled aljus) sloABLIBA SE 8J4)US S9QJBAI9SUO 8P OJoWNU O & duJed Bp apepljenb ap seolsjiejoeled se aJjue se|dwis 0BSe|ali0d 8p SBJUBIOILe0 D - § Blage ]

© 2006 Sociedade Brasileira de Zootecnia



1644 Barbosa et al.

pontuacdes em painéis sensoriais para suculéncia de
lombos sdo obtidas naqueles cortes com maior quantidade
de gordura intramuscular e valores extremamente baixos
indicam caracteristicas de qualidade mais pobres
(Benevenuto Jr.,2001).

A gordura intramuscular, ndo considerada passivel
de descarte neste trabalho, tem influéncia positiva na
suculéncia, namaciez, no sabor e na conservacao da carne
(Garcia-Macias et al., 1996; Barros, 2001). Além disso,
pode ser de grande aplicabilidade no melhoramento gené-
tico de suinos, visto que o gene da IMF (gordura
intramuscular) tem efeito no conteido de gordura
intramuscular. Animais homozigotos para o alelo IMF
apresentaram 3,9% de gordura intramuscular, enquanto
os nao-portadores ou portadores de apenas um alelo
apresentaram apenas 1,8% de gordura intramuscular (De
Vriesetal.,2000).

As caracteristicas de qualidade da carne que ndo apre-
sentaram correlag@o significativa com o teor de gordura
intramuscular (GORINT) foram o pH,5 e pH , 0 que justifica,
em parte, o fato de ndo serem consideradas passiveis de
descarte. Correlagdo ndo-significativa da GORINT com
medidas de pH,5 € pH  também foi verificada por Bredahl
etal. (1998).

Van Oeckel etal. (1999b) encontraram menor correla-
¢do negativa (P<0,001) entre pH,5 ¢ perda de peso por
gotejamento (-0,34) emrelacdo ao valor encontrado neste
trabalho (-0,66), o que pode ser resultado dos valores de
pHy5 (5,86 naquele trabalho x 6,49 neste experimento), uma
vez que, segundo Warris & Brown (1987) e Van Laack et
al. (1994), a correlagdo entre pH,5 € perda de peso por
gotejamento ¢ mais bem representada para valores de
pH,5 superioresa6,1. Pires etal. (2005) encontraram QTLs
significativos para as caracteristicas pH, 5 e perda de peso
por gotejamento, sugerindo que os mesmos grupos
génicos podem estar atuando sobre ambas as caracteris-
ticas. A existéncia de correlagdo entre pHys € perda de
peso por gotejamento explica, em parte, o fato de a perda
de peso por gotejamento ter sido sugerida para descarte.
A Unica caracteristica relacionada a capacidade de reten-
cdo de 4gua sugerida para permanéncia em experimentos
futuros foi a perda de peso por cozimento, sendo as demais
redundantes.

Conclusoées
Com base nos resultados obtidos, pode-se afirmar que

40,0% das variaveis analisadas foram redundantes, podendo
ser descartadas em experimentos futuros.

Em razdo do grande numero de varidveis redundantes
que podem ser descartadas, espera-se relativa economia de
tempo e custo em experimentos futuros, sem perda consi-
derdvel de informacao.
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